COMPTE RENDU 


DES SÉANCES 
DE L'ACADÉMIE DES SCIENCES. 


SÉANCE DU LUNDI 40 OCTOBRE 1870. 


PRÉSIDENCE DE M. LIOUVILLE. 


MÉMOIRES ET COMMUNICATIONS 
DES MEMBRES ET DES CORRESPONDANTS DE L’ACADÉMIE. 


M. Dupuy pe Lôme donne lecture d’un « projet d’aérostat dirigé, muni 
d’un propulseur. » L’impression de cette Note sera réunie à celle de la 
Communication par laquelle M. Dupuy de Lôme se propose de la complé- 
ter tres-prochainement. 


MÉMOIRES LUS. 


M. Pecrarin donne lecture d’une Note concernant l'hygiène des blessés 
et des opérés. 


(Commissaires : MM. Milne Edwards, St. Laugier, Larrey.) 


MÉMOIRES PRÉSENTÉS. 


M. J. Monw soumet au jugement de l’Académie une Note relative à 
l'inflammation de la poudre, à distance, par l'électricité. 

L'auteur croit devoir préférer, à la production d’une étincelle électrique, 
l’échauffement d’une portion résistante du conducteur qui transmet le 
courant. 

(Commissaires : MM. Dumas, Morin, H. Sainte-Claire Deville, Janin.) 
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CORRESPONDANCE. 


M. ce SecréraiRe PERPÉTUEL signale, parmi les pièces imprimées de la 
Correspondance : 

1° Un Mémoire de M. Dalvi, imprimé en anglais et portant pour titre : 
 « Examen de la règle de Newton pour trouver le nombre des racines ima- 
ginaires d’une équation »; ARE 

2° Un travail de M. 4. Colin, publié dans la « Gazette hebdomadaire 
de Médecine et de Chirurgie », et intitulé : « Des conditions sanitaires de 
l’armée de Paris ». 

M. Brisac adresse une Note concernant l'emploi des légumes et du blé 
vert en Alsace et en Lorraine : 


« Chez tous les israélites, en général, on mange beaucoup de légumes 
secs, pois, haricots, lentilles, riz, et orge perlé. On mange encore beau- 
coup, en Lorraine et en Alsace, de ce qu’on nomme le krinnenkorn, c’est-à- 
dire blé vert; on le récolte alors qu'il est encore vert, et, tout sec qu'il est 
quand on le mange, il conserve encore de sa couleur primitive; quant au 
blé, quand il est bien accommodé avec un morceau de viande un peu grasse, 
c’est une nourriture bienfaisante. On fait souvent des mélanges de riz avec 
des pois, de pois avec des haricots ou: de l’orge : tous ces mélanges nesont 
connus que des israélites, mais je les ai vus souvent appréciés même par 
les étrangers qui n’y étaient point accoutumés. » 


M. Grimaup (de Caux) adresse une Note complémentaire à celle qu’il a 
soumise au Jugement de l’Académie, dans la séance du 26 septembre der- 
nier : 

€... Pour utiliser le blé en grain comme aliment, quand on est privé 
des moyens usuels d’en faire du pain, il est inutile de le décortiquer. Le 
décorticage priverait d’ailleurs le grain de la partie nutritive inhérente au 
son. Voici ma formule. Mettez le blé à tremper dans de l’eau de Seine (je 
parle pour Paris), pendant quelque temps, deux heures au moins; frottez 
bien les grains les uns contre les autres, afin d'enlever des restes de glume 
qui adhérent à l’épiderme, sous forme de poils très-déliés, lesquels viennent 
surnager par le fait du malaxage; retirez le blé de son eau de lavage, faites-le 
égoutter, meitez-le à cuire dans un vase, avec un peu d’eau, et traitez-le ab- 
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solument comme du riz. Le blé est cuit quand le grain s'écrase sous les 
doigts. Pour condiment, on peut employer toute espèce d’aromates. Mais il 
suffit de sel, de poivre et d’une pointe d’ail pour obtenir un aliment savou- 
reux, nutritif et de la plus facile digestion. 

» Une cuillerée de grain suffisait, à Venise, pour remplacer le pain d’une 
personne; mais il faut tenir compte des climats. Peut-être à Paris devrait- 
on doubler cette ration, quoique ce soit à peu près celle que l’on donne 
en riz à un cipaye dans l'Inde. » 


M. Wairsox adresse quelques nouveaux documents sur l’emploi de la 
farine d'avoine et du blé en nature, comme aliments : 


« Les trois quarts des forts paysans irlandais et écossais du nord se nour- 
rissent d'avoine principalement, avec de la bouillie et du gâteau d’avoine 
et des pommes de terre. La bouillie se mange soit avec du lait, soit avec du 
beurre, de la mélasse ou du sucre; le gâteau, comme du pain ordinaire. 

» En ce qui regarde le pain fait avec de la farine entière, qui est très-fort 
en usage en Angleterre, sous le nom de brown bread, la fabrication de cette 
farine est très-facile, et, avec des machines que j'ai trouvées ici, on pour- 
rait, avec une dépense relativement très-faible, faire moudre 300 000 à 
400 000 kilogrammes par jour. » 


M. L. Auserr adresse une nouvelle Note relative à l'emploi des matières 
grasses mélangées avec le blé en nature, comme aliment. 


M. Dumas, après avoir donné connaissance à l’Académie des Communi- 
cations qui précèdent, s'exprime comme il suit : 


« L'Académie ayant accueilli avec intérêt les Communications que J'ai 
eu l'honneur de lui soumettre au sujet des subsistances en blé, farine ou 
céréales de la ville de Paris, il m'a semblé que le moment était venu de 
l'entretenir des opérations auxquelles a donné lieu, de son côté, l’approvi- 
sionnement en viande, en me bornant au rôle d’historien et laissant à la 
Commission à porter un jugement dont l'opportunité me paraît évidente, 
dans un moment où il faut que rien ne soit compromis. 

» Dès que la menace d’un siége à soutenir a rendu nécessaire la concen- 
tration sur Paris d’une quantité de bétail capable de nourrir sa population 
pendant sa durée, on a compris qu’il fallait porter tout l’effort sur le bœuf, 


le mouton et le porc. 
64. 
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La population de Paris consomme volontiers du veau; mais, dans les 
circonstances présentes, mieux valait assurément garder le lait des vaches 
laitières pour les enfants et les malades que de le livrer aux veaux de 
boucherie. On n’a donc pas amené de veaux. 

> La population de Paris consomme volontiers aussi du porc, sous toutes 
pi PRE Malheureusement, on n’a pu en faire entrer une quantité suffi- 
‘sante aux besoins de la consommation normale; l’époque n’était pas favo- 
rable. 

La base principale de l'alimentation de Paris en viande repose donc 
sur Je bœuf et sur le mouton. 

Ce point établi, il est facile de comprendre que les troupeaux reçus 
en ville offraient deux sortes de sujets : les uns, capables de soutenir le 
choc du changement de situation, pouvant prospérer ou du moins vivre 
sans dépérir dans un nouveau milieu; les autres, blessés, fatigués de la 
route, impropres par des causes diverses à être utilement gardés et nourris 
dans les parcs intérieurs, instantanés. Les premiers ont été réservés pour 
la consommation, comme viande fraiche, et sont livrés successivement aux 
abattoirs. Les seconds ont été plus spécialement réservés aux procédés de 
conservation. 

Ces opérations qu’il s’agissait d’improviser dans Paris et d’y organiser 
sur une large échelle, ont été l’occasion des plus sérieuses concur- 
rences. 

Tout le monde connaît la méthode d’Appert qui fournit à la marine et 
aux voyageurs des conserves de toute nature et spécialement des viandes 
préparées qui résistent à de longues années de garde. Les produits que les 
successeurs d’Appert livrent au commerce forment la base d’une industrie, 
qui n'avait qu ’à continuer ses opérations, sûre d’être encouragée et re- 
cherchée par la population aisée. 

» Il faut en dire antant des produits analogues obtenus par MM. Ozouf 
et Couder, dont les qualités excellentes ont été reconnues par tous ceux 
qui ont eu à les apprécier, mais qui constituent également des mets tout 
préparés et non des viandes conservées. Or, ces mets doivent être consommés 
tels qu'ils sont, et l’uniformité de leur préparation peut devenir pour l’esto- 
mac une cause de fatigue; les viandes, au contraire, prennent les formes et 
reçoivent les usages que souhaitent les consommateurs. Conserver les 
viandes sans apprêts, d’ailleurs, était le seul moyen d’en rendre la garde 
suffisamment économique, pour qu’il fût permis de l’effectuer rapidement 
et sur une grande échelle, comme c’est le cas en ce moment. 
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» Trois procédés réalisant cette condition de laisser la viande à son état 
naturel et d’en permettre la garde, sans la soumettre à la cuisson, ont été 
mis en pratique. 

» Le premier repose sur l'application pure et simple des méthodes de 
salaison en usage dans les ports pour les besoins de la marine. Il est mis en 
_ pratique à l’abattoir de Grenelle par M. Cornillet, qui a organisé son atelier 
avec une complète intelligence des besoins de cette industrie. Les viandes 
salées qu’il prépare reçoivent cette salure à fond, qui garantit la conserva- 
tion des approvisionnements de loug cours, mais qui n’était peut-être pas 
indispensable pour la circonstance, où il s’agissait de garder la viande pen- 
dant deux ou trois mois seulement, 

» C’est sur cette dernière donnée que se fonde M. Wilson, Irlandais, in- 
venteur d’une méthode particulière qu’il a longtemps pratiquée dans son 
pays, et qu'il a proposée comme spécialement propre aux circonstances 
dans lesquelles se trouve la ville de Paris. En effet, elle permet d’opérer 
par une salure plus modérée et d’assurer la conservation pour un temps 
suffisant, tout en laissant aux viandes certaines qualités qui les placent 
dans une condition intermédiaire entre les viandes fraiches et les viandes 
salées proprement dites. Les ateliers de M. Wilson ont été installés d’une 
façon rapide et pratique à l’abattoir de la Villette. Son personnel, amené 
d'Irlande, est venu s’enfermer avec lui à Paris, la veille même de l’inves- 
titure de la ville. Il est impossible de méconnaitre que M. Wilson, dans 
cette circonstance, a écouté le désir de servir la France. 

» Son procédé repose sur un ensemble de précautions parfaitement 
d'accord avec les principes de la science. Ainsi, il demande que le bétail 
soit reposé avant d’être abattu : la viande d’un animal forcé ne se garde 
pas; celle d’un animal fatigué par la marche se conserve mal. M. Wilson 
ne veut pas qu’on souffle les bœufs qu'il doit préparer, et il n'est pas be- 
soin de démontrer, en effet, que cette opération offre l'inconvénient de 
semer dans les chairs des spores capables d’en amener la décomposition. 
Il fait dégorger les viandes au moyen d’une première salure, en prenant 
soin d'ouvrir au couteau les masses musculaires trop épaisses et d’y pra- 
tiquer des poches qu’on remplit de sel. Enfin, les viandes dégorgées sont 
placées dans la saumure et maintenues à une température qui ne dépasse 
pas 10 degrés, au moyen d’additions convenables de glace. 

» On obtient ainsi les effets plus favorables de la salaison d'hiver, même 
dans les saisons d’été ou d'automne. Dans le cas particulier où se trouve 
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Paris, on conserve, de la sorte, la viande pour quelques mois avec un de- 
gré de salure modéré, qu’on fait disparaitre ensuite facilement, en la sou- 
mettant à une immersion dans l’eau pendant quelques heures. 

» Le procédé de la salure ordinaire et celui de M. Wilson conviennent 
parfaitement au bœuf. L'un et l’autre, essayés sur le cheval, s'y sont 
appliqués sans difficulté. Ni l’un ni l’autre ne paraissent convenir au 
mouton. » 

« C’est ainsi qu'après avoir expérimenté sur le bœuf, d’abord, un pro- 
cédé tout à fait différent proposé par M. Gorges, on a été conduit à le 
spécialiser sur le mouton. 

» M. Gorges annonce avoir pratiqué sa méthode en Amérique, à la 
Plata, et mettre au service de la population de Paris, comme MM. Cor- 
nillet et Wilson, une expérience éprouvée. Son procédé constitue une 
application intéressante de l’une des réactions les plus simples de la 
chimie. Les premiers essais en ont été jugés satisfaisants; mais ils n'avaient 
eu qu’une courte durée. 

» Les viandes, dépecées et lavées, sont soumises à l’action d’un bain 
acidulé par l’acide chlorhydrique, auquel succède un second bain con- 
tenant du sulfite de soude. On les enferme ensuite dans des boîtes en 
fer-blanc contenant 1 kilogramme de viande, 5 kilogrammes, 10 kilo- 
grammes, à volonté, en les saupoudrant de sulfite de soude. On ferme la 
boîte à la soudure, pour prévenir la rentrée de l’air. La viande est pénétrée 
d’abord par l'acide chlorhydrique, ensuite par le sulfite de soude. L'action 
réciproque de ces deux agents donne naissance à du sel marin et à de 
l'acide sulfureux. L'effet antiseptique de ce dernier est bien connu. 

» La conservation obtenue par l'acide sulfureux a conduit à tenter l’ex- 
périence sur une quantité de viande plus considérable. Si cette épreuve 
réussit, il en résultera que, dans tous les cas où les vases n’ont pas besoin 
d’être déplacés, et par conséquent pour toute ville de guerre menacée, on 
pourra, à très-bas prix et avec une faible main-d'œuvre, emmagasiner de 
larges provisions de viande. Mais l'expérience n’a pas prononcé et je ré- 
serve mon propre Jugement. 

» Pour les voyages et pour les approvisionneéments de mer, les boîtes 
de 1,5, 10 kilogrammes des modèles adoptés par M. Gorges sont préfé- 
rables. Les maniements, les déplacements qu’elles subissent peuvent, en 
effet, en déterminant des fissures, permettre la rentrée de l'air et amener 
l’altération des produits. Il y a done tout intérêt à circonscrire la perte. 
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» Les viandes ainsi préparées sont soumises pendant une demi-heure 
à l’action d’un bain d’eau tiède, et exposées à l’air pendant une demi- 
Journée avant de les employer. 

» Les chantiers de M. Gorges, installés au voisinage de l’abattoir de 
Grenelle, sont, comme on l’a dit plus haut, spécialement appliqués à la 
préparation du mouton. 

» Les circonstances qui ont amené l'installation dans Paris des trois ate- 
liers de préparation et de conservation des viandes par la salaison ordi- 
naire, la salaison modérée à froid et par le sulfite ne seront pas perdues 
pour l'avenir. Les ouvriers et contre-maitres qui s’y forment conserveront 
à Paris ou dans le pays des industries dont on n’avait peut-être pas com- 
pris Jusqu’ici tout l'intérêt. 

» Pour l'alimentation d’un grand marché, ces procédés, perfectionnés 
par l'étude et par la pratique, permettraient d'amener de loin la viande 
dépecée et choisie, et d’attendre pour sa mise en vente le moment favo- 
rable, sans avoir d’altération à craindre. Le rayon d'arrivée pourrait donc 
s'étendre, et le temps affecté à la consommation ne serait plus limité, 
comme il l’est pour la viande vendue à la criée. 

» Une autre considération recommande de tels procédés à l’attention pu- 
blique. Les maux causés par la guerre ne finissent pas avec la guerre. 
L'Europe aura à compter avec une large destruction de bétail causée par 
la sécheresse et le manque de fourrages, par l'alimentation destructive des 
armées en campagne et par la peste bovine que l’armée prussienne répand 
dans les contrées qu’elle occupe. Un procédé qui permettrait le transport 
à bon marché et sur une grande échelle des viandes de l’Amérique ou 
de l’Australie en Europe, trouverait probablement dans cet ensemble de 
circonstances cruelles une occasion décisive de témoigner de son effi- 
cacité. 

» Je n'arrête pas l’attention de l’Académie sur les procédés d’enfumage 
des viandes ou d’application directe de l'acide sulfureux gazeux sur elles 
qui ont été proposés. On n'avait pas de temps à perdre en essais. 

» Mais les viandes provenant du bétail consacré à la préparation des 
viandes conservées, de même que celui qui est abattu chaque jour pour 
la consommation de la viande fraiche, ne sont pas le seul aliment dont il y 
ait à s'occuper dans un moment aussi grave que celui que nous traversons. 
L'animal livré au boucher fournit encore des produits secondaires qui 
peuvent, à l’aide de préparations appropriées, concourir de la manière la 
plus utile à la nourriture des habitants. 
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» Ainsi, Paris manque de beurre; non-seulement le beurre frais n'y 
arrive plus, mais tous les efforts tentés pour y faire parvenir de larges 
quantités de beurre salé ont été impuissants. 

» Mais on sait que le beurre peut être suppléé par la graisse de bœuf, 
non par sa totalité, mais par ce produit de première qualité qu’on désigne 
sous le nom de graisse de rognon, et qui rivalise, en effet, avec le beurre de 
cuisine, Le reste de la graisse de l’animalmn’était pas accepté jusqu'ici pour 
les usages culinaires, et formait une seconde qualité abandonnée aux usages 
industriels. 11 n’était pas au-dessus des ressources de la chimie d’enlever à 
la graisse de seconde qualité les substances qui lui communiquent une 
odeur ou un goût déplaisants. Les études dirigées en ce sens sont devenues 
inutiles, M. Dordron, ayant résolu le problème. Le produit qu’il prépare 
avec les graisses de seconde qualité est supérieur à celui qui constitue la 
graisse de première qualité, c’est-à-dire la graisse de rognon. 

» Un second problème appelait l'intervention de la chimie. Le sang de 
porc est utilisé comme aliment et forme la base du boudin. Le sang de 
bœuf et celui de mouton ne devraient-ils pas entrer également dans lali- 
mentation ? 

» Il est difficile d'estimer les quantités exactes de sang que contiennent 
un bœuf ou un mouton; il l’est moins d'apprécier le poids réel des pro- 
duits de ce genre que le boucher livre à l'exploitation. Elle paraît pouvoir 
être évaluée, en moyenne, à 12 kilogrammes par tête de bœuf et à 2 kilo- 
grammes par tête de mouton, en ce moment. 

» En comptant 55o bœufs et 3500 moutons comme représentant la 
consommation moyenne actuelle, on a donc 6500 kilogrammes de sang 
de bœuf et 7000 kilogrammes de sang de mouton, environ 14 000 kilo- 
grammes pour le tout. 

» Dès à présent, ces quantités sont ou peuvent être utilisées. Sous l’im- 
pulsion de M. le Maire du 19° arrondissement d’un côté, et de l’autre, sous 
celle de M. Riche, dont les travaux sont bien connus de l’Académie, on 
est parvenu à former avec le sang de bœuf un boudin accepté par les con- 
sommateurs, et dont la fabrication utilise la totalité de ce produit. 

» Tout chimiste s'étant occupé de l’analÿse et de l’étude du sang pou- 
vait prévoir que le problème serait d’une solution plus difficile en ce qui 
concerne le sang de mouton. Aussi, n’est-on pas parvenu à le convertir 
en boudin. Il serait hors de propos d’en déduire les causes en ce moment. 
M. Riche essaye de l'utiliser en terrines, formées de riz, de graisse et de 
sang de mouton, composition qui, convenablement épicée et cuite au four, 


(485) 
réunirait les trois formes d’aliments nécessaires à l’homme : les aliments 
albumineux, gras et féculents. 

» Les mufles et les pieds de bœuf délaissés autrefois par l'alimentation 
sont devenus l’objet d’une exploitation profitable sous ce rapport. 

» L’Académie n’a pas oublié la longue et savante discussion dont l’em- 
ploi de la gélatine des os fut l’objet devant elle, il y a trente-cinq ans en- 
viron. Les uns disaient qu’elle pouvait remplacer la viande; d’autres lui 
contestaient le pouvoir alimentaire; de plus sages, enfin, considéraient 
la gélatine comme un aliment, sans doute insuffisant, si on l’employait seul, 
mais, très-utile, s’il était associé à des aliments gras ou féculents. 

» Témoin, pendant la disette de 1816, des bienfaits produits dans la fa- 
brication des soupes économiques par la gélatine des os ou plutôt par les 
cartilages qu'ils laissent quand on les traite au moyen des acides; ayant 
d’ailleurs pris part aux travaux de la Commission de la gélatine dans le 
sein de l’Académie, il m'est resté démontré que la gélatine des os est ali- 
mentaire, et qu’elle doit être employée, de préférence, sous forme de carti- 
lages ajoutés à la viande, dans la préparation du bouillon. 

» Ne pourrait-on pas recueillir tous les os, déjà utilisés en nature dans 
la fabrication des soupes économiques et les traiter par les acides, pour 
débarrasser leur tissu cartilagineux de la partie terreuse qui en empêche la 
dissolution dans le bouillon ? 

» L'opération consiste, on ne l’ignore pas, à les soumettre à l’action de 
l'acide chlorhydrique du commerce, étendu de quatre ou cinq fois son 
volume d’eau. Les os minces sont dépouillés de calcaire en deux ou trois 
jours; les os épais en exigent huit ou dix. Égouttés et lavés, les cartilages 
doivent être mis dans une dissolution faible de sulfite de soude, pendant 
vingt-quatre heures, puis lavés à grande eau. 

» L’acide sulfureux les préserve d’altération. Il est inutile de les sécher 
et il vaut mieux les introduire bien lavés, bien égouttés et frais dans le pot- 
au-feu. Sous cette forme, la réjouissance n’est plus une fiction. 

» La quantité de gélatine des os qui peut rentrer ainsi dans l’alimenta- 
tion représente 10 pour 100 environ de la matière provenant de lanimal 
abattu. 

» Parmi les industries accessoires auxquelles donnerait lieu l’utilisation 
des produits secondaires du bétail livré à la boucherie, il est nécessaire 
d'appeler encore l'attention de l’Académie sur les peaux de bœuf et sur 
celles de mouton. | 
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» Au premier moment, on n’a songé qu’à se préserver des dangers de la 
corruption des masses de peaux sortant chaque jour des abattoirs et ne 
pouvant plus être soumises aux opérations de la tannerie. Il fallait aussi 
prévenir les pertes que l’État aurait eu à subir par leur destruction. Ou les 
a donc salées. 

» Mais il m'a semblé qu’on pouvait aller plus loin. Préparées par une 
immersion dans l’eau contenant du phénate de soude ou de l’acide phé- 
nique et de la glycérine, ces peaux pourraient devenir incorruptibles et 
rester souples. 

» Les peaux de bœuf ainsi préparées offriraient sur nos remparts un 
coucher sain à nos soldats. 

» Les peaux de mouton munies de leur toison serviraient, pendant les 
journées pluvieuses et les nuits froides, de fourrures éminemment propres 
à mettre les sentinelles à l’abri des intempéries. 

» Il serait à souhaiter, qu’ainsi qu’on a trouvé des entrepreneurs pour 
les industries dont il a été question en premier lieu, quelques manufactu- 
riers inoccupés en ce moment missent leurs connaissances pratiques au 
service de la ville pour l'exploitation des os et pour la préparation des 
peaux. La nécessité d'accroître la quantité d'aliments dont la population 
dispose n’a pas besoin d’être démontrée. 11 suffit de parcourir nos ambu- 
lances et de voir combien les affections rhumatismales, les amygdalites, 
les affections d’entrailles, etc., y témoignent des effets du froid et de l’hu- 
midité des nuits, pour être convaincu que l’amélioration des bivouacs et 
celle du vêtement des sentinelles auraient des résultats également dignes 
d'intérêt au point de vue de l'humanité et à celui de la défense. 

» L'Académie me pardonnera les détails dans lesquels je suis entré 
devant elle. L’approvisionnement de la ville, commencé dans la nuit du 
4 au 5 août, a exigé, de la part de l'Administration, des efforts, et produit 
des effets que l'histoire appréciera. L'Académie reste dans son rôle et 
accomplit sa mission, quand elle intervient, de son côté, pour rendre plus 
sûre l'application des préceptes de la science à la pratique des opérations 
qui intéressent l'alimentation, l'hygiène et la défense de Paris. Devant un 
intérét de cet ordre, les moindres détails ont leur prix. » 


, , Q . C r 
« M. Mine Enwarps, à l’occasion des Communications précédentes 
sur les procédés de conservation de Ja viande, entretient l’Académie de 
quelques essais qu’il a faits, en vue d'obtenir très-promptement la salaison 
d'animaux entiers. À l’aide d’un réservoir, contenant de l'eau saturée 
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de sel marin et mis en communication avec l’une des grosses veines de 
l’animal récemment tué (la veine jugulaire, par exemple), on injecte, avec 
la plus grande facilité, le liquide conservateur dans les vaisseaux capillaires, 
dont les musclesainsi que les autres organes sont creusés, et l’on imprègne 
de sel tous les tissus plus complétement que l’on ne saurait le faire en faisant 
pénétrer le chlorure de sodium de la surface vers les parties profondes, on 
même en poussant la saumure dans le tissu cellulaire intermusculaire ainsi 
que cela se pratique pour la salaison des jambons; une opération analogue 
est faite journellement, et avec un plein succés, dans les laboratoires ana- 
tomiques pour la conservation des animaux destinés à la dissection ; elle 
est très-facile à exécuter, et elle parait susceptible d’être utilisée industriel- 
lement : un bœuf tout entier pourrait être salé de la sorte en quelques 
minutes. 

» M. Milne Edwards rappelle aussi que les propriétés nutritives de la 
gélatine des os ont été prouvées de la manière la plus évidente par les 
expériences physiologiques faites, il y a environ quarante ans, par son frère 
William Edwards et par M. Balzac, de Versailles. Un animal nourri avec 
du pain et de l’eau seulement diminue de poids rapidement; nourri avec 
du pain et de la gélatine, il résiste beaucoup mieux et peut même augmen- 
ter de poids; enfin, nourri avec cette dernière ration additionnée d’une 
quantité très-minime de bouillon sapide et aromatisé, il engraisse le plus 
ordinairement, M. Milne Edwards partage donc complétement l'opinion 
de M.Damas, au sujet de l’importance du rôle alimentaire des os dépouillés 
des sels calcaires par l’action de l'acide chlorhydrique, et, pour plus de dé- 
tails sur cette question, il renvoie au huitième volume de ses Leçons sur la 
Physiologie et l’ Anatomie comparée de l’homme et des animaux, p. 204. » 


M. Decaisxe demande la parole et s'exprime comme il suit : 

« Puisque l’Académie se préoccupe de la question d’alimentation et 
de l’usage de viandes salées, je crois qu'il serait utile de recommander 
la culture de plantes culinaires rustiques et d’une végétation rapide. 

» I ne s’agirait pas, en ce moment, de vouloir obtenir de gros légumes; 
on viserait seulement à la production de feuilles destinées à combattre 
le danger qui pourrait résulter de l'usage prolongé de viandes salées. Pour 
obtenir cette verdure, il conviendra de semer les graines assez drues et 
de ne pas repiquer le jeune plant. Ces plantes alimentaires se parta- 
gent naturellement en plusieurs groupes : les unes, telles que les Mâches, 
serviraient uniquement de salades; les autres, comme les Laitues et les 
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Romaines de toutes sortes, les Chicorées, Éndives, Escaroles, pourraient se 
manger crues ou cuites. Enfin, Îles Épinards, le Pourpier, les jeunes feuilles 
de tous les Choux, en y comprenant même celles de Colza et de la Mou- 
tarde blanche, ainsi que des Navets, se mangeraient cuites. Les jeunes 
feuilles des Navets sont d’un usage général dans le nord de l’Europe, ainsi 
que celles de plusieurs Amarantes en Chine. En même temps qu’on culti- 
‘verait ces diverses plantes pour en obtenir de la verdure, je crois qu'il 
serait utile d’en recommander d’autres comme condiments; je citerai le Cres- 
son alénois, le Persil, le Cerfeuil et surtout les Radis, qui entraient, il y a peu 
d'années encore, associés au pain, dans l’alimentation. Plusieurs de ces es- 
pèces pourraient se cultiver sur couches en employant la masse énorme de 
fumier que produisent actuellement les animaux domestiques introduits 
dans Paris. » 


M. Payen ajoute ce qui suit à la Communication de M. Milne Edwards : 

« M. Martin de Lignac a fondé sur l'injection une méthode perfec- 
tionnée de salaison des viandes. 

» Plusieurs des membres du jury ont pu voir, comme moi-même, à l'oc- 
casion du concours international de 1867, les préparations effectuées en 
grand dans l’usine de cet ingénieux agriculteur-manufacturier, sise boule- 
vard de Charonne. 

» Un réservoir, établi à l'étage au-dessus de l’atelier de préparation, 
contenait la saumure fofmée d’une solution de sel marin et d’un peu d’azo- 
tate de potasse; plusieurs tubes flexibles, munis de robinets, amenaient, 
à la volonté des ouvriers saleurs, cette solution vers autant de sondes à 
injection; celles-ci, introduites dans les pièces à préparer, préalablement 
pesées, injectaient, sous la pression de 2",50 environ, la solution saline. 
Aussitôt la quantité utile, proportionnée au poids de chaque pièce, intro- 
duite, la balance sur le plateau de laquelle on l'avait posée trébuchait; le 
robinet étant aussitôt fermé, le dosage exact se trouvait obtenu. 

» Pour compléter la salaison des parties superficielles, on pratiquait une 
immersion dans la saumure. 

» Le fumage était, dans cette usine, opéré méthodiquement, dans une 
vaste étuve avec des quantités de bois pesées, et à des températures déter- 
minées à l’aide de plusieurs thermomètres convenablement espacés. 

» Plusieurs des jurés français et étrangers ont constaté la qualité 


remarquable des produits préparés ainsi, notamment des langues et des 
jambons. 
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» Le Rapport de la section spéciale déclarait que l'innovation appor- 
tée dans le procédé de salaison était l’un des principaux motifs qui avaient 
fait décerner une médaille d’or à M. Martin de Lignac, inventeur de plu- 
sieurs autres procédés remarquables, en particulier des conserves de lait 
concentré adoptées par la marine et d’un bouillon concentré destiné aux 
expéditions lointaines. » 


M. Curvreuz, en approuvant les observations faites par M. Decaisne, 
relativement à la culture des plantes légumineuses qui se développent ra- 
pidement, présente les remarques suivantes : 


Il s’en faut beaucoup que les légumes dont on consomme les feuilles 
et les péricarpes charnus aient des pouvoirs nutritifs égaux, et, quand il 
s’agit de l’alimentation de l’homme, ces légumes ne doivent être considérés 
que comme un accessoire à un régime fortifiant. Il en est autrement des 
graines que M. Chevreul a comparées (en 1837) aux œufs des animaux, 
relativement à leur richesse en principes immédiats les plus nutritifs, et 
rappelons que des feuilles et des péricarpes renferment généralement en 
moyenne de leur poids d’eau, proportion considérable relativement à 
l’eau des graines. 

La laitue est fort peu nourrissante, et d’anciens agriculteurs (Sagrit) 
ne lui attribuaient la propriété alimentaire qu'après la cuisson. L'épinard 
l’est un peu plus. Mais M. Chevreul pense, comme M. Decaisne, qu’à 
la suite d’aliments salés, l’addition des légumes et de la laitue même est 
favorable à la santé, précisément parce qu’ils renferment des acides, des 
matières colorées, etc., dont les viandes salées sont dépourvues. 

» Quant aux choux verts, ils sont très-nourrisants, et 100 parties de 
feuilles se réduisent, par la dessiccation, généralement de 13 à 14 parties 
sèches; ils dépassent donc la moyenne, en partie sèche, des légumes et des 
péricarpes charnus; ils contiennent, en outre, des PrASIneS immédiats très- 
variés et propres à la nutrition. Ainsi : 

> Ils renferment plusieurs principes azotés, dont l'un coagulable par la 
has comme l’albumine, est analogue à l’albumine elle-même, mais non 
identique, selon M. Chevreul; les autres restent en dissolution après la 
coagulation ; 

Ils renferment du sucre, une matière gommeuse, des matières colorées 
toutes assimilables, des acides, etc.; 

Ils renferment au moins deux principes odorants organiques, un prin- 
cipe sulfuré et un principe doué de l’odeur de la matière complexe que 
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M. Thenard a appelée osmazome. M. Chevreul reviendra dans un moment 
sur cette dernière matière. 

» Les choux contiennent une quantité notable de phosphates de chaux, 
de magnésie, de fer et de manganèse. Fait remarquable, le phosphate de 
chaux d’une partie du suc n’est point précipité par l’ammoniaque, tandis 
que le phosphate de magnésie l’est à l’état de sel double. 

* » Les choux renferment beaucoup de sels, du citrate et du sulfate de 
chaux, et souvent une quantité notable d’azotate de potasse. 

» Les choux verts sont éminemment propres à l’alimentation des ani- 
maux, et, comme Angevin, M. Chevreul sait le rôle qu’ils jouent, dans l’éle- 
vage des animaux domestiques de l’ouest de la France, ou associés au 
lard, surtout dans l'alimentation des habitants des campagnes. + 

» Quant à la conservation des viandes, quant aux salaisons, M. Che- 
vreul fait l'observation qu’on doit éviter, autant que possible, de laver à 
grande eau la matiére qu’on veut conserver, par la raison que les principes 
spéciaux qui donnent aux viandes cuites des aromes divers préexistent, à 
l'état latent, dans une matière que ce liquide dissout. 

» En triturant de la chair de bœuf, de la chair de perdrix, par exemple, 
avec de l’eau froide, dans un mortier de verre ou de porcelaine, en faisant 
concentrer dans le vide sec l’eau de lavage, on obtient une liqueur concen- 
trée, qui se coagule par la chaleur en exhalant, l’eau de la chair du bœuf, 
l’odeur du bouillon; l’eau de la chair de la perdrix, l’odeur qui se déve- 
loppe lorsqu'on fait cuire cet oiseau. 

» Ces aromes spéciaux caractérisent plusieurs viandes. C’est dans l’eau 
qui renferme les aromes à l’état latent que M. Chevreul a découvert la créa- 
tine, qui a été l’objet d’un travail approfondi de la part de M. Liebig. » 


La séance est levée à 5 heures. D. 


( 491 ) 


BULLETIN BIBLIOGRAPHIQUE. 
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L'Académie à reçu, dans la séance du 10 octobre 1870, les ouvrages 
dont les titres suivent : 


De l'interprétation des imaginaires en physique mathématique ; par M. A.- 
E.-B. DE CHANCOURTOIS. Paris, sans date, br. in-4°. (Deux exemplaires.) 

Verhandelingen.... Mémoires de la Société batavienne des Arts et des 
Sciences; t. XXXIII. Batavia, 1868, in-4°. 

Tijdschrift.. .. Journal pour l’histoire, la géographie, l’ethnologie indiennes, 
publié par la Société batavienne des Arts et des Sciences sous la direction 
de M. W. STORTENBEKER ; t. XVI, liv. 2 à 6; t. XVII, liv. 1 à 6, t. XVIII, 
liv. 1. Batavia, 1866 à 1869, 10 liv. in-8°. 

Katalogus.... Catalogue de la collection ethnologique du Muséum de la 
Société batavienne des Arts et des Sciences. Batavia, 1868, in-8°. 

Katalogus.... Catalogue de la collection numismatique du Muséum de la 
Société botavienne des Arts et des Sciences. Batavia, 1869, ih-8°. 

Notulen.... Extraits des Procès-verbaux des assemblées générales et des 
séances du Conseil de la Société batavienne des Arts et des Sciences; liv. 4 à 7. 
Batavia, 1867 à 1869, 4 liv. in-8°. 

Astronomische.... Observations astronomiques faites à l'Observatoire de 
Bonn; t. VII, 2° partie. Bonn, 1869, in-/4°. 

Abhandlungen.... Mémoires de la Société royale des Sciences de Gottingue, 
1869, in-4°. 


Acta universitatis Lundensis, 1867. — Mathématique et histoire naturelle. 
Lund, 1865-1868, in-4°, avec planches. 
Acta universitatis Lundensis, 1867. — Philosophie, philologie et histoire. 


Lund, 1867-1868, in-/4°. 


ERRATA. 
(Séance du 3 octobre 1870.) 
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